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Resumen Ejecutivo
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Café aroma andino es una empresa que se dedica al procesamiento
de café y realiza proceso de empacado y comercialización de café
tostado molido, está ubicada en el municipio de Los Andes
Sotomayor, donde cuenta con una planta procesadora, maquinaria,
equipos, y talento humano cali cados, que le permiten ofrecer a
sus clientes un producto de buena calidad.
 
Café aroma andino es una empresa y se caracteriza por ofrecer
café tostado molido de excelente calidad y sabor gracias a que el
100% de café que se recibe en la tostadora es del municipio, y
debido a la oferta ambiental existente  el café que se produce en el
municipio es de altura por esta razón se obtiene buena taza, de
igual forma  la tostadora veri ca que el café provenga de buenas
 ncas, donde realizan un buen bene cio de café cumpliendo con
normas de higiene para garantizar que el producto que llega a la
tostadora cumple con todos los requisitos de calidad.
 
La empresa cuenta con instalaciones y maquinaria que cumplen
con los requisitos exigidos en las BPM, de igual forma su
trayectoria y experiencia en este campo le permiten buscar
nuevos mercados fuera del departamento de Nariño e incluso
fuera del pais ofreciendo café molido de buena calidad y sabor.
Contexto General del sector
productivo
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La empresa objeto de estudio se denomina “Café Aroma Andino
sas”, ubicada en el casco urbano del municipio de Los Andes (N),
esta organización tiene una trayectoria de aproximadamente 12
años, y se dedica a la compra de café pergamino seco,
almacenamiento, tostado, empacado  y venta de café molido.
se comercializan dos calidades de café; de primera calidad, que
corresponde a café trillado, tostado en almendra pura; y de
segunda calidad, café pergamino seco sin trillar, el producto
tostado y molido es  empacado y distribuido en el municipio y en
otros municipios del departamento de Nariño.
 
El código CIU de la actividad según registro de cámara de
comercio es 106. (elaboración de productos de café). La empresa
cuenta con maquinaria y equipos que le permiten realizar este
proceso de acuerdo a las BPM; entre estos equipos se destacan:
Una trilladora eléctrica, la cual se utiliza para el proceso
despergaminado.
En este proceso se separa el pergamino y la película de plata  o
envoltura del café obteniendo solo almendra; tostadora Industrial:
la cual cuenta con un tambor para enfriado, tiene capacidad para
tostar 120 kilos de café y, funciona con electricidad.
 una vez el café esta tostado, pasa a un tambor donde se realiza el
enfriamiento de grano tostado; molino eléctrico: en este equipo se
realiza el molido del grano ya tostado y frio; empacadora: es una
pequeña maquina la cual sirve para empacar el café molido, este
proceso de empaque se realiza por libra y kilo. 
En este proceso la materia prima principal es el café pergamino
seco, el cual es recibido en el área de bodega, se recibe y se
almacena en sacos de cabuya, sobre estibas; para el proceso de
empaque del café tostado y molido se utilizan bolsas laminadas
con sistema zíper, para la obtención de empaques de cabuya y las
bolsas laminadas.
se cuenta con un distribuidor que hace llegar estas materias
primas a la planta 
Descripción del enfoque BPM
aplicable a la organización
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Las buenas prácticas de manufactura son un conjunto de normas,
procesos y procedimientos técnicos que permite obtener
productos seguros para el consumo humano, donde se tiene en
cuenta principalmente la higiene y manipulación. Según Bastidas
C, Ibarra R,(2012), en el almacenamiento y procesamiento de café
pergamino seco.
 se deben aplicar aspectos como: personal, el personal que labore
en la empresa debe utilizar indumentaria adecuada y mantenerla
limpia, debe conocer y realizar todas las practicas higiénicas,
cumplir con las medidas de protección y sanitarias estipuladas; no
comer, beber o fumar dentro de la planta.
 de otra parte se debe tener en cuenta que la educación, la
experiencia y la capacitación le permiten a los operarios tener
buen desempeño, siguiendo lo estipulado en el reglamento de la
empresa, de   equipos, estos equipos y utensilios utilizados en el
tostado y molido de café deben ser de acero inoxidable para evitar
corrosión.
  deben ser fáciles de lavar, además de estar ubicados en una
secuencia lógica que permita inspección, limpieza y
mantenimiento; saneamiento, este programa de incluir, programa
de limpieza y desinfección este procedimiento debe ser acorde a
las instalaciones y satisfacer las necesidades del proceso que allí se
realiza, el objetivo que se busca es garantizar las condiciones
higiénicas de las super cies.
que entran en contacto con el producto , programa de residuos
sólidos, los residuos sólidos deben ser removidos del área de
trabajo, para el caso de café se produce subproductos como el
sisco, por lo cual se debe utilizar empaques densos que eviten la
presencia de polvo en la planta y así evitar contaminación interna; 
programa de control de plagas, deberán ser objeto de un programa
de control especi co, donde se debe tener en cuenta un control
integral, aplicando diferentes medidas en especial radicales y de
orden preventivo. Las instalaciones deber se ubicadas, diseñadas y
construidas, acordes a la actividad que allí se va a realizar.
 los pisos y paredes  deben estar construidos en material
resistente, impermeable, no absorbente, los pisos deben estar 
diseñados y construidos de forma que se pueda evitar la
acumulación de suciedad y deben facilitar la limpieza y
mantenimiento,  las áreas de almacenamiento deben tener
su ciente espacio para almacenamiento ordenado de café
pergamino seco o café molido empacado, y demás materiales.
 esta área debe estar demarcadas e identi cadas  y separadas
físicamente de otras área, así mismo debe contar con estibas que
protejan  y conserven el producto,  los utensilios y equipos deben
estar diseñados de tal forma que permitan reducir al mínimo el
riesgo de cometer errores, que permitan ser  utilizados
adecuadamente y que se pueda efectuar una limpieza y
mantenimiento e cientes,
 la planta debe estar ubicada, en lugares aislados de cualquier foco
que presente riesgo de contaminación del café; servicios como
energía eléctrica, agua y otros, y condiciones de humedad,
ventilación, temperatura, iluminación no deben afectar de forma
negativa el café en su almacenamiento o procesamiento. 
Las áreas de acceso deben estar de nidas y señalizadas, la
empresa debe disponer de instalaciones sanitarias su cientes y de
fácil acceso, separadas del área de producción y almacenamiento,
las materias primas utilizadas en el proceso deben proceder de
proveedores que apliquen las BPM en su proceso.
Diagrama de flujo
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Matriz de BPM
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Este trabajo tiene como alcance la aplicación de BPM, en una
empresa tostadora y comercializadora de café molido, donde se
tiene en cuenta todo el proceso que se lleva en la tostadora; las
instalaciones, materias primas, y sobre los cuales sebe cumplir los
requisitos exigidos por las BPM.
Las BPM en la industria de café en Colombia, esta regidas por la
Norma Técnica Colombiana, NTC 5181, en donde se establecen
directrices básicas para asegurar que los diferentes productos
obtenidos a partir del proceso de café sean procesados y
comercializados con altos niveles de calidad donde se
implementan prácticas y estándares que garanticen la inocuidad
de los productos de café.
En este trabajo se tiene en cuenta los principios básicos, normas,
acciones, procesos y procedimientos de carácter técnico de las
buenas prácticas de manufactura, que de aplicarse garantizan la
producción de café tostado y molido de conformidad con las
normas de calidad y los requisitos exigidos para su
comercialización. 
Se ajusta los requerimientos de las BPM en la industria de café y se
ajusta a los procesos de que realiza la empresa Café Aroma Andino
SAS, evaluando todos los procesos desde la obtención de materias
primas, almacenamiento, procesos del café como tostado,
empacado, higiene y desinfección, control de calidad entre otras;
 en los cuales es indispensable tener en cuenta los requerimientos
en cada parte del proceso con el objeto de no poner en riesgo la
inocuidad del café que sale a mercado.
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Con esta investigación podemos concluir que las BPM son de gran
importancia en una empresa Independientemente del sector
donde operemos, las actividades se organizan en procesos, y las
BPM se presentan como la mejor opción tecnológica para
※※※※※※
organizar con Agilidad el funcionamiento de una organización.
Las BPM ayudan a mejorar la calidad del producto ofrecido al
controlar cada una de las etapas del proceso de producción.
Al aplicar las BMO en una empresa involucrada en el área de
alimentos se garantiza las condiciones de higiene y sanitarias de
las materias primas, así como de las áreas de trabajo.
Las BPM permiten llevar un registro y controles en todos los
procesos de producción y en documentación.
El personal que labora en una empresa donde se aplican BPM
deben conocer las normas y requisitos aplicables, con el  n de
garantizar el cumplimiento de la misma.
Quien establece las directrices básicas para asegurar la calidad,
inocuidad, de los productos de café en Colombia es la norma
técnica colombiana NTC 5118 denominada Buenas Prácticas de
Manufactura para la industria del café.
Recomendaciones
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Las Buenas Prácticas de Manufactura se aplican a todos los
procesos de manipulación de alimentos y son una
herramienta fundamental para la obtención de un proceso
inocuo, saludable y sano. Las siguientes son algunas
recomendaciones
 Implementar el sistema HACCP.
hacer un mantenimiento, reparación, y renovación de
equipos para contar con lo mínimo en cuanto a las normas
establecidas.
 Los profesionales de la Planta deberán priorizar los
cambios tecnológicos necesarios para asegurar un e ciente
funcionamiento de la Planta en cuanto a utilización de
recursos: agua, energía para reducir costos
Capacitar a las personas en general de la Planta según sus
respectivos cargos y capacitarlos en cuanto al SGC ISO
22000
Aseguramiento de la calidad alimentaria 
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